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骨（小骨）（4） ・小骨が気になる / 骨がたくさんある / 骨が多く食べにくい（4）
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◇: 甘煮（従来品）、▲: 白焼き、●: 蒲焼き、◆: 醤油漬け、■: 糀味噌漬け）
各項目の異なるアルファベット間に有意差あり（p<0.05, Bonferroni）
図4.　鯉食文化の有無ごとの鯉の総合的な好ましさ（おいしさ）
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